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La presente demande concerne un produit de pate liquide 
ou fluide pour la preparation de desserts patissiers du 
5 type fondant au chocolat par exemple. 

Les desserts patissiers du type fondant tel que le 
fondant au chocolat sont particulierement apprecies par 
les consommateurs et en particulier par les amateurs de 
chocolat- En effet, ce type de produit se caracterise par 

10 un exterieur constitue de pate cuite moelleuse plus ou 
moins levee et aeree, eventuellement croustillante en 
surface, entourant dans son integralite un interieur ou 
coeur fluide, coulant ou fondant. Le produit patissier 
ainsi obtenu presente ainsi un interieur fondant en ce 

15 sens qu'il semble contenir un fourrage mou plus ou moins 
coulant a temperature ambiante et fluide a des 
temperatures se situant au dela. Ce type de produit est 
particulierement apprecie du fait de ce contraste de 
texture entre la souplesse de l'appret exterieur et le 

20 coulant de 1' interieur constitue d'une masse chocolatee 
fluide ou fondante riche en chocolat et en matiere grasse 
telle que du beurre. De maniere usuelle, l'appret 
exterieur est plus ou moins leve, ceci dependant de la 
quant ite d 1 agent de levage contenu. Sa surface exterieure 

25 est en general plus ou moins croustillante, ceci en 
fonction de l'intensite et du mode de cuisson. Le coeur 
fondant comprend une base chocolat agrementee d'une masse 
de matiere grasse molle mais non liquide a temperature 
ambiante conferant ainsi l'onctuosite et le fondant du 

30 produit fini. 

Ce type de produit est generalement prepare 
extemporanement par le consommateur lui-meme selon 
differentes recettes. De maniere generale, les 
differentes recettes comprennent une importante quantite 
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de chocolat complements de matiere grasse 
principalement du beurre - le tout additionne de sucre, 
d'oeuf et de farine. L'ajout d f agent de levage chimique 
est optionnel et en general est omis. Pratiquement , la 
5 preparation debute par faire 'fondre et melanger chocolat 
et matiere grasse d'un cote ; de mixer intimement sucre, 
farine et oeufs de 1» autre, puis enfin a melanger en une 
pate homogene les deux preparations. La pate obtenue peut 
etre versee soit dans un moule multi-parts ou dans des 

10 moules individuels puis mise a cuire dans un four 
traditionnel a convection a une temperature de 1 1 ordre de 
200°C environ par exemple durant 10 a 30 minutes selon la 
taille des moules utilises et la quantite de pate. 
Le produit obtenu, type gateau, presente un exterieur de 

15 pate cmite enrobant un cceur fondant ou coulant chocolate. 

La preparation de tels produits est longue et fastidieuse 
du fait des diverses etapes de fonte du chocolat et de la 
matiere grasse, suivie de deux etapes de melange. En 

20 outre, une telle preparation implique 1 1 utilisation de 
nombreiax equipements et accessoires de cuisine, ce qui 
constitue aussi une barriere supplementaire a sa mise en 
oeuvre par les consommateurs dont le mode de vie est de 
moins en moins adapte a des preparations culinaires 

25 longues et f astidieuses . 

II existe des produits cuits tout prets sur le marche, 
mais de tels produits ne presentent pas les qualites 
organoleptiques maximales d'un produit fraichement cuit. 
30 La par-tie externe de pate est souvent ramollie et 
detrempee du fait du long stockage et de plus, 
l f inter ieur n'est finalement pas tres fondant mais plutot 
compact ou au contraire plutot trop aere et ne se 
rapproche plus du produit desire. 
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Comme alternative , le consommateur • dispose de 
preparations patissieres crues surgelees permettant, par 
cuisson directe, de preparer des produits du type de ceux 
decrits plus haut. Cependant de tels produits surgeles ne 
5 laissent que peu de place a la creativite et n'impliquent 
aucune intervention de la part du consommateur qui se 
retrouve ainsi devant un produit standardise sans aucune 
marge de manoeuvre quant a sa participation dans la 
confection du produit. En effet, meme si la preparation 

10 de tels produits est pergue comme un handicap , la 
standardisation de produits de grande consommation ne 
constitue qu'une reponse partielle. Ainsi , les 
consommateurs sont de plus en plus enclins a utiliser des 
produits dont la confection implique une participation de 

15 leur part. Ainsi, tout en ayant les avantages d'un 
produit industriel standardise, le consommateur peut 
ainsi apporter sa maniere personnelle de realiser le 
produit en le distinguant ainsi des produits de grande 
consommation tout en reduisant les efforts et les 

20 complications au minimum. 

A cet effet il existe sur le marche des pre-mix 
deshydrates utilisables pour la realisation de pates par 
simple ajout d'une quantite determinee de source de 

25 liquide et/ou de matiere grasse et/ou de chocolat puis 
d'un melange. Ces produits se conservent en general sans 
probleme, cependant ils ne permettent pas de s'affranchir 
des etapes de fonte du chocolat et de la matiere grasse 
et en tout cas de melange qui comme explique plus haut 

30 sont souvent pergues par le consommateur comme des 
obstacles . 

Des produits de pates liquides ou fluides pretes a cuire, 
refrigeres ou stables a temperature ambiante, ont ete 
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decrits. II s 1 agit principalement de produits dont la 
conservation est assuree par 1 1 utilisation de 
conservateurs chimiques. Pour certains autres produits, 
la stabilite lors de la conservation est assuree par 
5 reduction drastique de l'activite de l'eau (Aw) du 
produit a des valeurs de l'ordre de 0.9 et en dessous. La 
nature sucree de tels produits et des produits de 
patisserie pour la fabrication desquels ils sont destines 
permet facilement de reguler cette Aw par ajout de 

10 quantites importantes de sucre jouant a la fois le role 
d' ingredient gustatif, d ? agent de charge et d 1 agent 
reducteur de I'Aw. II est tres important que de tels 
produits presentent une viscosite aussi faible que 
possible pour pouvoir etre verses aisement dans un moule 

15 pour cuisson et ceci autant a temperature ambiante qu'aux 
temperatures de refrigeration usuelles. Cette viscosite 
doit aussi etre compatible avec la formulation adequate 
de ladite pate, et en particulier la quant it e adequate 
d' agents reducteurs de l'Aw qui contribuent aussi a 

20 augmenter la viscosite. 

Dans le cas particulier des produits de type fondant au 
chocolat, lors de la preparation menagere de la pate, les 
matieres grasses et le chocolat sont fondus et melanges 
aux autres ingredients. La temperature substantiellement 

25 elevee de la pate £ ce moment fait que sa viscosite est 
compatible avec la necessite de la verser aisement. 
Cependant, du fait de la quantite de matieres grasses,, en 
particulier beurre mais aussi de chocolat qui constitue 
lui-meme une source important de matieres grasses solides 

30 a temperature ambiante, la refrigeration d'un tel produit 
entraine une solidification de ces matieres grasses 
contenues. Ainsi refrigeree, la pate obtenue se 
transforme en un bloc compact dont la viscosite le rend 
tres difficile voire impossible a verser. De ce fait, il 
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s'est avere impossible de disposer de pate fluide 
destinee a la realisation de fondant presentant toutes 
les qualites organoleptiques d'un produit traditionnel, 
tel que fondant au chocolat, et qui presente la 
5 particular±te de pouvoir se conserver plusieurs semaines 
aux temperatures de refrigeration usuelles tout en 
conservant cette meme fluidite la rendant apte a etre 
versee aisement lors de son utilisation finale des sa 
sortie du refrigerateur. En effet, la solution consistant 
10 a utiliser des matieres grasses fluides aux temperatures 
de refrigeration fait que le produit final cuit presente 
une pate exterieure imbibee de graisse et huileuse au 
toucher ainsi qu'en bouche - ce qui est tres desagreable. 

15 C f est done la un objet de la presente invention de 
fournir un produit de pate liquide ou fluide susceptible 
d'etre conservee plusieurs semaines a l'etat refrigere et 
qui permette la confection de produits patissiers du type 
fondant par la simple action de verser ladite pate dans 

20 un moule et de cuire dans un four traditionnel . 

A cet effet , la presente invention concerne une pate 
prete a 1 ' emploi fluide et stable plusieurs semaines a 
l'etat refrigere comprenant une phase continue de pate 
25 comprenant farine, eau et Sucre, presentant une Aw 
comprise entre 0.85 et 0.90 caracterisee en ce qu'elle 
comprend au moins une source de matiere grasse presente 
sous la forme de particules discretes reparties au sein 
de la phase continue dedite pate. 

30 

Dans la suite de la presente demande les pourcentages 
sont exprimes en poids, sauf indication contraire. 
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Par l 1 expression "particules discretes de matiere 
grasse", on entend que la matiere grasse est presente 
sous forme de parties solides d 1 element materiel 
distinctes substantiellement visibles a l'ceil nu et 
5 reparties au sein de la phase continue de pate. 

Ainsi et de maniere surprenante, on a pu remarquer que le 
fait de mettre en ceuvre toute ou partie de la matiere 
grasse sous forme de particules discretes reparties au 
sein de la pate et non pas sous une forme diffuse et 

10 continue permet d'obtenir une pate dont la fluidite est 
satisf aisante pour pouvoir etre versee. Ainsi, on a pu se 
rendre compte que dans le cas ou la matiere grasse est 
uniformement repartie, et ceci de maniere diffuse et 
continue, la pate perd une grande partie de sa fluidite 

15 et devient ains± tres difficile a verser ou ne donne pas 
le resultat escompte, a savoir un gateau de type fondant. 
En effet, une fois refrigeree, cette matiere grasse 
continue soliddLfie et le melange devient ainsi trds 
compact et par la meme tres difficile a verser. 

20 

A l 1 inverse, et selon le moyen principal de la presente 
invention, toute ou partie de la source de matiere grasse 
de la pate a gateau selon l f invention est sous la forme 
de morceaux/particules de matiere grasse discrets 

25 repartis dans la phase continue de pate. Une fois 
refrigeree, la pate selon 1 1 invention est fluide et non 
pas compacte car la matiere grasse solide n'est pas 
repartie de maniere continue et uniforme et ne joue ainsi 
pas le role de ciment. La pate presente ainsi toute la 

30 fluidite necessaire pour pouvoir etre versee. 

Dans le contexte de la presente invention, la 
caracteristique "fluide" signifie que la pate peut etre 
versee depuis son emballage j usque dans un moule et ce de 
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maniere aisee, c'est a dire encore qu f elle peut s 1 ecouler 
toute seule sans contrainte exterieure trop importante. A 
cet effet, la pate selon l 1 invention peut etre 
caracterise par sa consistance Bostwick - methode 
5 couramment utilisee dans 1' industries alimentaire . 

Par exemple, avant d'effectuer les mesures, la pate 
liquide est prealablement placee a 8°C jusqu'a ce qu'un 
equilibre soit atteint. Les mesures sont effectuees dans 
une chambre temper£e a 8°C. La pate est ensuite versee 

10 dans le premier compartiment ferme de 1 1 equipement 
"Bostwick Consistometer®", occupant ainsi un volume total 
de 5x5x3.8 cm. Le test commence au moment ou ce 
compartiment est ouvert. Sous l 1 influence de la gravite, 
la pate s 1 ecoule dans le second compartiment (largeur 5 

15 cm, longueur 2 4 cm, hauteur -2.5 cm). Ce deuxieme 
compartiment est gradue (increments de 0.5 cm), et la 
distance parcourue par la pate est mesuree apres 10, 20, 
30 et 40 secondes. Lorsque la pate s 1 ecoule en produisant 
une surface curviligne, la distance la plus elevee est 

20 prise en compte. 

Les resultat suivants sont obtenus : 



Temps (s) 


10 


20 


30 


40 


Distance 
(cm) 


3-9 


4-10 


5-11 


6-12 



Un tel comport ement temoigne d'une capacite d'ecoulement 
25 tout a fait compatible avec le but recherche. En effet, 
cette consistance est obtenue aux alentours de 8°C, 
temperature usuelle a laquelle est utilisee une pate de 
ce genre . 

30 La source de matiere grasse peut etre une matiere grasse 
solide aux temperature de refrigeration usuelles et 
pref erentiellement solide aux temperatures ambiantes 
usuelles. Par 1' expression "solide a temperature 
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ambiante" on entend que la matiere grasse presente un SFC 
(Solid Fat Content) de 1 • ordre de 15" £ 80%, 
preferentiellement de 1' ordre de 20 a 60% et plus 
preferentiellement encore de 1' ordre de 20 a 45% aux 
environs de 20 °C. Une source de matiere grasse convenable 
pour la presente invention peut ainsi etre choisie dans 
le groupe comprenant : le beurre, le beurre de cacao, le 
chocolat, les substituts de beurre de cacao, les graisses 
vegetales hydrogenees telle que 1' huile de palme 
hydrogenee utilises seuls ou en melange. En effet, compte 
tenu de la teneur en matiere grasse du chocolat - de 
l'ordre de 28 a 45% - le chocolat convient 
particulierement en tant que source partielle de matiere 
grasse selon 1- invention. II va de soit que comme dans le 
cas d'une recette traditionnelle comprenant une part 
importante de beurre, la source de matiere grasse que 
represente le chocolat pourra etre suppldmentee par du 
beurre ou du beurre de cacao. Le beurre se presentera 
alors, au moins pour partie, sous la forme de particules 
discretes, ou morceaux discrets, de beurre repartis dans 
la masse continue de pate fluide. Pour des raisons de 
cout, on pourra preferer une matiere grasse de type 
susbstitut de beurre de cacao telle qu'une huile de palme 
hydrogenee ou une huile de palmiste hydrogenee. 
De maniere preferentielle, la source de matiere grasse 
sous la forme de particules discretes represente au moins 
60 %, de preference au moins 70%, plus preferentiellement 
au moins 80 %, et plus preferentiellement encore au moins 
90% voire au moins 95 % de la matiere grasse. totale 
contenue dans la pate prete a 1 • emploi selon la presente 
invention. 

En effet, la phase continue de pate comprenant 
principalement farine, eau et sucre peut en outre 
comprendre des traces provenant de la farine ou des 
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sources dei matiere grasse telle que de la poudre de cacao 
non degraissee ou de la poudre d'ceuf par exemple, voire 
une huile liquide a temperature ambiante, ce qui fait que 
de la matiere grasse est aussi comprise dans la pate 
prete a l'emploi selon la presente invention sous une 
forme unif ormement repartie et non pas sous forme de 
particules. Cependant, cette matiere grasse r6partie 
unif ormement ne represente qu'une faible partie de la 
matiere grasse totale de la pate prete a l'emploi selon 
la presente invention. 

La presente invention concerne ainsi 1 1 utilisation de 
source de matiere grasse sous la forme de particules 
discretes reparties au sein d T une phase continue de pate 
fluide refrigeree comprenant farine, eau et sucre, 
caracterisee en ce que la teneur en matiere grasse totale 
de la pate y incluant les particules est d' environ 12 a 
25% ; preferentiellement de 15 a 20 % ; et plus 
preferentiellement encore de 16 a 18 % ; ceci pour 
assurer la fluidite necessaire. a I'ecoulement de ladite 
pate lors du transfert depuis son emballage vers un moule 
de cuisson. De maniere pref erentielle la matiere grasse 
sous forme de particules represente au moins 60 %, 
preferentiellement au moins 7 0 %, plus preferentiellement 
au moins 80 %, et plus preferentiellement encore au moins 
90 %, voire au moins 95% de la matiere grasse totale du 
produit fini de pate fluide prete a l f emploi. 

La taille des particules discretes de source de matiere 
grasse se situe dans une garnme aisement determinable par 
un homme du metier de maniere a permettre I'ecoulement. 
Ainsi les particules ne doivent pas etre trop grosses 
pour pouvoir non seulement s ' ecouler mais aussi eviter de 
trop sedimenter lors du stockage mais aussi lors de la 
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cuisson. A 1 ? inverse il n'est pas souhaitable que les 
particules soient de trop petite taille de maniere a ne 
pas constituer un reseau s ' opposant a 1' ecoulement de la 
pate. En outre, en cas de choc thermique, des particules 
5 de trop petite taille risquent de fondre au moins 
partiellement et de reconstituer un reseau continu lors 
du ref roidissement , reseau formant ciment s 1 opposant a ou 
pour le moins limitant 1 ' ecoulement . Enfin, la mise en 
oeuvre de particules de trop petite taille est difficile 

10 et delicate. En effet, lors de la preparation de la pate, 
1 1 incorporation des particules de source de matiere 
grasse avec la pate necessite un melange intime qui peut 
entrainer un degagement de chaleur responsable de la 
fonte - meme partielle - de la matiere grasse qui une 

15 fois refroidie agira comme ciment et menera a un produit 
compact et non plus fluide. 

Ainsi, les particules de source de matiere grasse de la 
pate selon la presente invention presentent une taille 
moyenne de 1 1 ordre de 0.1 a environ 4 mm, 

20 preferentiellement de 0.5 a 3 mm et encore plus 
preferentiellement encore de 0 . 5 a 2 mm . II est clair 
que la forme des particules n'est pas regulierement 
cylindrique ou cubique et la taille indiquee ci-dessus 
correspond a la section moyenne pour des particules dont 

25 la forme est irreguliere. Ainsi les particules peuvent se 
presenter sous la forme de spheres, cubes ou 
parallelepipedes irregulieres ou sous la forme de flocons 
par exemple. II est ainsi plus aise de parler de volume 
moyen des particules de source de matiere grasse et le 

30 volume moyen de telle particules se situe dans un domaine 
allant d f environ 0.01 mm3 a 80 mm3, preferentiellement de 
0.01 a 40 mm3, plus preferentiellement de 0.1 a 20 mm3, 
plus preferentiellement encore 0.1 a 10 mm3 voire aux 
alentours de 1 mm3. 



10 



15 



20 



25 



30 



WO 2005/034636 PCT/EP2004/003464 

11 

Sachant que le chocolat peut constituer une source de 
matiere grasse au sens de la present invention, il est 
tout a fait envisageable de prevoir des morceaux de 
chocolat de taille superieure a la taille moyenne 
indiquee plus haut. En effet, des morceaux de chocolat 
plus gros peuvent contribuer a l'obtention d' inclusion de 
chocolat fondant au sein du gateau obtenu apres cuisson. 
II a ete ainsi observe et ceci de mani^re surprenante que 
l'apport de source de matiere grasse sous la forme de 
particules discretes reparties au sein de la phase 
continue d'une pate refrigeree comprenant farine, eau et 
sucre et ceci conf ormement a 1 1 invention permet non 
seulement de conserver la fluidite de ladite pate a des 
temperatures correspondant aux temperatures usuelles de 
refrigeration mais aussi d'obtenir un produit patissier 
cuit presentant toutes les qualites organoleptiques 
desirees. En effet, la pate selon la presente invention 
peut etre versee directement dans un moule des sa sortie 
du refrigerateur et mise a cuire dans un four 
traditionnel pour fournir un gateau presentant toutes les 
caracteristiques d f un fondant. Ainsi, le gateau obtenu 
presente un exterieur de pate cuite et un interieur 
fondant comprenant ma joritairement de la matiere grasse 
chocolatee coulante ou fondante, ceci suivant la 
temperature. En effet, si l'on decoupe le gateau peu de 
temps apres sa sortie du four, l 1 interieur chaud est 
coulant alors que s'il est laisse a refroidir, la source 
de matiere grasse se solidifie partiellement en 
ref roidissant et devient ainsi molle et fondante en 
bouche. Alternativement si la cuisson de la pate est peu 
poussee, 1' interieur liquide apres sortie du four restera 
liquide apres ref roidissement . 

II est clair que dans le cadre preferentiel de la 
presente invention concernant les gateaux de type fondant 



WO 2005/034636 PCTYEP2004/003464 

12 

.au chocolat, les sources principales de matiere grasse 
sont representees par le chocolat, le beurre, le beurre 
de cacao, ou tout autre matiere grasse solide a 
temperature ambiante, utilises seuls ou en melange. 
5 Ainsi, la source de matiere grasse sous forme de 
particules discretes pourra consister en des grains, 
granules ou pepites de chocolat et/ou de compound et/ou 
de beurre et/ou d'une quelconque matiere grasse . solide a 
temperature ambiante par exemple. Le compound etant un 

10 produit compose de poudre de cacao degraisse et de 
graisse vegetale presentant des proprietes proches de 
celles du beurre de cacao. Alternativement il peut etre 
envisage de mettre en ceuvre du beurre additionne de 
poudre de cacao degraisse comme source de matiere grasse 

15 dans 1 1 application fondant au chocolat. 

La phase continue de pate fluide comprend une pate fluide 
traditionnelle comprenant farine, sucre eau. La quant ite 
d'eau tot ale de la pate selon 1 T invention est de l'ordre 

20 de 20 a 40%, pref erenteiellement de 25 a 35%, et plus 
preferentiellement encore de l'ordre de 30%, ceci par 
rapport au poids du produit final. La pate peut en outre 
comprendre un ameliorant de texture du type ovoproduit 
tel que de l'ceuf entier, du jaune d'oeuf ou du blanc d'oeuf 

25 apportes sous forme liquide ou deshydratee. Un 
emulsifiant peut etre ajoute tel qu'un ou des mono et di- 
glycerides par exemple. La pate peut contenir des aromes 
mais aussi des colorants. En particulier, la pate de la 
phase continue peut contenir de la poudre de cacao pour 

30 renforcer le gout chocolate du produit final ainsi que 
pour conferer la couleur sombre adequate d'un fondant au 
chocolat . 

Le gout chocolate peut egalement etre renforce par tout 
moyen connus de I'homme du metier. On peut utiliser des 
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extraits de levures, des lactones polycycliques, des 
aromes naturels et/ou artificiels de chocolat ou du L- 
glutamate par exemple. 

Bien que la presente invention concerne un produit 
5 patissier de type fondant compact et peu aeree, la pate 
selon la presente invention peut comprendre une quantite 
d' agent de levage comprise entre 0 et 2%. Des agents de 
levage pour patisserie sont disponibles tout prets dans 
le commerce et sont en general composes de diphosphate et 
10 carbonate de sodium. 

La presente invention concerne aussi un procede de 
fabrication d'une pate a gateau fluide et stable 
plusieurs semaines a l'etat refrigere, presentant une Aw 
comprise entre 0.85 et 0.9 comprenant les etapes 
suivantes : 

- melange d'une source de farine, d'une source de 
sucre, d'une source d'eau et ajout d'une source matiere 
grasse solide a temperature ambiante 

- melange en maintenant la temperature de la pate a 
une valeur inferieure a la temperature de fusion de la 
matiere grasse et ceci jusqu'a obtention d'une pate 
fluide dans laquelle la source de matiere grasse solide a 
temperature ambiante se presente sous la forme de 
particules discretes reparties au sein de la phase 
continue de pate. 

La farine mise en oeuvre peut etre n'importe quelle sorte 
de farine cerealiere telle qu'une farine de ble de type 
30 55 ou 45 par exemple. 

Le sucre utilise peut etre n'importe quel sucre 
alimentaire tel que le saccharose, le fructose, le 
glucose. Un sucre convenable est le saccharose 
cristallise ou en poudre. 



15 



20 



25 



WO 2005/034636 



14 



PCTYEP2004/003464 



La presente invention concerne finalement une methode 
rapide et simple de realisation de gateau de type fondant 
au comprenant les etapes de 

- fournir une pate a gateau fluide comprenant eau, 
farine et sucre, stable plusieurs semaines k 1 ' etat 
refrigere, presentant une Aw comprise entre 0.85 et 0.90 
caracterisee en ce qu'elle comprend au moins une source 
de matiere grasse presente sous la forme de particules 
discretes reparties au sein de la pate, 

- verser ladite pate dans au moins un moule, 

- proceder a la cuisson de la pate ainsi versee, 

- obtenir un gateau cuit comprenant un interieur 
fondant a base de matiere grasse. 

EXEMPLE 

Les ingredients suivant sont ajoutes dans un rnelangeur 
HOBART, le tout est melange a une temperature de I'ordre 
de 20 °C : 

Farine: 7 kg 
Sucre: 18 kg 
Eau: 13 litres 

Matiere grasse vegetale (type substitut de beurre de 
cacao) en cube de 100 g : 5 kg 

Chocolat rape grossierement ( 1 a 2 mm diametre) : 5 kg 
Poudre d'oeuf : 2.5 kg 

L f ensemble est melange et petri pendant 3 minutes a 
vitesse lente jusqu'a obtention d'une pate dans laquelle 
la matiere grasse se presente sous la forme d f inclusions 
discretes uniformement reparties et distributes au sein 
de la phase continue de pate fluide. 



WO 2005/034636 PCT/EP2004/003464 

15 

La pate ainsi obtenue est suf f isamment f luide ■ pour etre 
versee dans des poches souples en matiere plastiques a 
raison de 400 g par emballage qui sont ensuite thermo- 
scellees sous atmosphere d' azote et refroidies aux 
5 environs de 5°C. 

Les produits emballes ainsi refrigeres sont conserves 
pendant 4 semaines a 5°C puis utilises pour la confection 
d'un gateau. 

10 L 1 emballage est ouvert, la pate est ensuite versee sans 
effort dans un moule de 23 cm de diametre et l f ensemble 
est cuit dans un four a convection a une temperature de 
200 °C pendant 15 minutes. 

15 Une fois refroidi a temperature ambiante, le gateau 
obtenu presente un exterieur de pate cuite renfermant un 
interieur fondant chocolate. 
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RE VEND I CAT I ON S 



PCT/EP2004/003464 



1. Pate prete a l'emploi fluide et stable plusieurs 
semaines a l'etat refrigere comprenant une phase contiaue 

5 de pate comprenant farine, eau et sucre, presentant une 
Aw comprise entre 0.85 et 0.90 caracterisee en ce qu'elle 
comprend au moins une source de matiere grasse presenile 
sous la forme de particules discretes reparties au sein 
de la phase continue dedite p&te. 

10 

2. Pate selon la revendication 1, caracterisee en ce que 
la source de matiere grasse est choisie dans le groupe 
comprenant : le beurre, le beurre de cacao, le chocolat, 
les substituts de beurre de cacao, les graisses vegetales 

15 hydrogenees telle que l'huile de palme hydrogenee 
utilises seuls ou en melange. 

3. Pate selon la revendication 1, caracterisee en ce que 
la source de matiere grasse sous la forme de particules 

20 discretes represente au moins 60 %, de preference a.u 
moins 70% f plus pref erentiellement au moins 80 %, et plus 
pref erentiellement encore au moins 90% voire au moins 95 
% de la matiere grasse totale contenue dans la pate prete 
a l'emploi fluide selon la presente invention. 

25 

4 . Utilisation de source de matiere grasse sous la f onne 
de particules discretes reparties au sein d'une phase 
continue de pate fluide refriger^e comprenant farine, eau 
et sucre, ceci pour assurer la fluidite necessaire a 

30 1 1 ecoulement de ladite pate a temperature refrigeree loirs 
du transfert depuis son emballage vers un moule de 
cuisson. 
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5. - Utilisation selon la revendication 4, caracterisee en 
ce que la teneur en matiere grasse totale de la pate y 
incluant les particules est d' environ 12 a 25% ; 
preferentiellement de 15 & 20 % ; et plus 

5 preferentiellement encore de 16 a 18 % 

6. Utilisation selon la revendication 4, caracterisee en 
ce que la matiere grasse sous forme de particules 
represente au moins 60 %, preferentiellement au moins 7 0 

10 %, plus preferentiellement au moins 80 %, et: plus 
preferentiellement encore au moins 90 %, voire am moins 
95% de la matiere grasse totale du produit fini de pate 
fluide prete & l'emploi. 

15 7. Methode de realisation de gateau de type fondant au 
comprenant les etapes de 

- fournir une pate a gateau fluide comprenant eau, 
farine et sucre, stable plusieurs semaines a 1 f etat 
refrigere, presentant une Aw comprise entre 0-85 et 0.90 

20 caracterisee en ce qu'elle comprend au moins une source 
de matiere grasse presente sous la forme de particules 
discretes reparties au sein de la pate, 

- verser ladite pate dans au moins un moule, 

- proceder a la cuisson de la pate ainsi vers^e, 

25 - obtenir un gateau cuit comprenant un interieur 

fondant a base de matiere grasse. 
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